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Abstract of DE 3904962 (A1) 

Foods, dietetic foods, food additives and medicaments are described based on yeast and distillei's 
spent grains, if appropriate digested and detiusked. if required containing further nutrients, nutrient 
additrves, aroma substances and/or flavour substances. These preparations contain gelling agent 
and/or mill< protein, in particular lactic milk protein which completely neutralise the characteristic flavour 
and aroma of yeast and distiller's spent grains. The gelling agent can also be added directly after exit of 
the distiller's spent grains from the still so that further processing can be dispensed with. However, it is 
also possible to add the gelling agent and/or milk protein. In particular lactic milk protein, even after 
conventional processes have been employed and to carry out further processing to give outstanding 
products. 

Data supplied from the esp@eenet database — Worldwide 



http://v3.espacenet.com/publicationDetails/biblio?DB=EPODOC&adjacent==trae&loc 7/8/2009 



Text and Web - Google Translate 



Page 1 of 2 



Web Images Video Maps News Sho pping Gmail more t 

Google translate • Home f 

Text and Web | Translated Search Tools 



Translate text or webpage 

Enter text or a webpage URL. 



Gegenstand der vorliegenden 
Erfindung ist ein Verfahren zur 
Herstellung von Lebensmitteln, 
diatetischen Lebensmitteln und 
Lebensmittelzusatzen auf Basis 
von Getreideschlempe mit 
gegebenenfalls weiteren 
Nahrstoffen, Nahrstof f zusatzen, 
Aromastoffen und/oder 
Geschmacksstof f en . 

Aus J. Food Sci. Vol. 47, 1982, 
684-685 ist bekannt, dass man 
bei der Herstellung von Keksen 
und Kuchen geringe Mengen 
Schlempe mitverwenden kann. 
Schlempe allein ist aber nicht 
backfahig und kann nur zusainmen 
mit backfahigen Mehlen 
verbacken werden Zu hohe 
Zusatze haben auch zu 
schlechten Geschmacksnoten 
gefiihrt, und zwar wegen bereits 
zersetzter Hefe, Bei der 
Backfahigkeit ist insbesondere 
der Gehalt an Kleber von 
entscheidender Bedeutung. 

Die DE-PS 29 40 859 beschreibt 
Nahrungsmittel enthaltend 
Trockenhefen und 
Getreidemalzriickstande, d. h. 
Produkte, die aus Biertreber 
hergestellt worden sind. 
Biertreber kann mit 
Weizenschlempe nicht verglichen 
werden, da Biertreber dadurch 
entsteht, dass enzymatisch 
aufgeschlossenes Gerstenmalz 
heiss wassrig extrahiert wird, 
meistens sogar schon unter 
Zusatz von Hopfen. Biertreber 
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Subject of the present invention is 
a method for the production of 
foods, dietary foods and food 
additives based on Getreideschlempe 
with any other nutrients, nutrient 
supplements, flavorings and / or 
flavorings . 

From J. Food Sci. Vol 47, 1982, 
684-685 is known that in the 
manufacture of biscuits and cakes 
contain small amounts Stillage 
mitverwenden can. Stillage alone is 
not bread and can only be used vritl 
bread flours are too high verbacker 
additions have also brought bad 
tastes, and because yeast is 
already decomposed. In the baking 
quality is particularly the content 
of gluten is crucial. 

The DE-PS 29 40 859 describes foods 
containing yeast and dry 
Getreidemalzriickstande, ie products 
derived from brewers ' grains were 
produced. Brewers' grains with 
Weizenschlempe can not be compared 
because brewers ' grains creating 
that open-minded enzymatically 
barley malt hot water is extracted, 
usually even with the addition of 
hops. Treber beer contains no yeast 
and therefore is not the valuable 
components of the yeast . 

The US-PS 3,721,568 describes the 
spray drying of pulp, which is for 
hximan consumption should be made 
workable. However, since no 
information has been made whether 
specific Stillage have been used, 
one can assume that products that 



http://translate.googlexom/translateJ?hl=en&ie=UTF-8&text=%0D%0A+%0D%0AGegen... 7/8/2009 



• Text and Web - Google Translate 



Page 2 of 2 



are not really acceptable in flavoi 
and no more than small amounts in 
the hximan food could be added. 



German -41 > English ~~4 

swap 

[ Translate"] 

ffl Contribute a better translatiof 



Google Home - About Google Translate 
©2009 Google 



http://translate.googlexom/translateJ?m=en&ie=UTF-8&tex1r=%0D%0A+%0D%0AGegen,.^ 7/8/2009 



» Text and Web - Google Translate 



Page 1 of 2 



Wgb Images Video Maps News Shopping Gmaii more t 



Google translate Home 



Translated Searph 



Translate text or webpage 

Enter text or a webpage URL. 

Die DE-PS 29 40 859 beschreibt 
Nahrungsmittel en thai tend 
Trockenhefen und 
Getreidemalzriickstande, d. h. 
Produkte, die aus Biertreber 
hergestellt worden sind. 
Biertreber kann mit 
Weizenschlempe nicht verglichen 
warden, da Biertreber dadurch 
entsteht, dass enzymatisch 
aufgeschlossenes Gerstenmalz 
heiss wassrig extrahiert wird, 
meistens sogar schon unter 
Zusatz von Hopfen. Biertreber 
enthalt keine Hefe und somit 
auch nicht die wertvollen 
Bestandteile der Hefe. 

Die US-PS 3,721,568 beschreibt 
das Spriihtrocknen von 
Schlempen, die dadurch fiir den 
menschlichen Verzehr 
brauchbarer gemacht werden 
sollen. Da aber keinerlei 
Angaben gemacht worden sind, ob 
spezielle Schlempen eingesetzt 
worden sind, kann man davon 
ausgehen, dass Produkte 
erhalten wurden, die 
geschmacklich eigentlich nicht 
akzeptabel sind und hochstens 
in geringen Mengen der 
menschlichen Nahrung zugefiigt 
werden konnten. 

Die US-PS 3,867,555 beschreibt 
die Herstellung von Protein aus 
Hefe mit vermindertem Gehalt an 
Nukleinsauren durch Alkali . 
Dies deutet ebenfalls darauf 
hin, dass grossere Mengen an 
unbehandelter Hefe fur den 



Translation: German » English 

The DE-PS 29 40 859 describes foods 
containing yeast and dry 
Getreidemalzriickstande, ie products 
derived from brewers ' grains were 
produced. Brewers' grains with 
Weizenschlempe can not be compared 
> because brewers' grains creating 
that open-minded enzymatically 
barley malt hot water is extracted, 
usually even with the addition of 
hops . Treber beer contains no yeast 
and therefore is not the valuable 
components of the yeast. 

; The US-PS 3,721,568 describes the 
spray drying of pulp, which is for 
human consumption should be made 
workable. However, since no 
information has been made whether 
specific Stillage have been used, 
one can assume that products that 

I' are not really acceptable in flavoi 
and no more than small amounts in 
the human food could be added. 

The US-PS 3,867,555 describes the 
production of protein from yeast 
with a reduced content of nucleic 
acids by alkali. This suggests alsc 
suggests that large amounts of 
untreated yeast for human 
consumption are inadequate. 

From the GB-2 105 565 is known 
brewery grains with a binder to 
make the presence of a gelling 
agent can be. The product is then 
boiled, so that turning it into a 
edible product. 

The JP-59-203447 A (Derwent Unit C 
^ 85-001332) is known from the 
- Heferuckstanden sake of production 
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Die DE-PS 29 40 859 beschreibt 
Nahrungsmittel enthaltend 
Trockenhefen und 
Getreidemalzruckstande, d. h. 
Produkte, die aus Biertreber 
hergestellt worden sind. 
Biertreber kann mit 
Weizenschlempe nicht verglichen 
werden, da Biertreber dadurch 
entsteht, dass enzymatisch 
aufgeschlossenes Gerstenmalz 
heiss wassrig extrahiert wird, 
meistens sogar schon unter 
Zusatz von Hopfen. Biertreber 
entMlt keine Hefe und somit 
auch nicht die wertvollen 
Bestandteile der Hefe. 

Die US-PS 3,721,568 beschreibt 
das Spriihtrocknen von 
Schlentpen, die dadurch fur den 
mens chli Chen Verzehr 
brauchbarer geitiacht werden 
sollen. Da aber keinerlei 
Angaben gemacht worden sind, ob 
spezielle Schlempen eingesetzt 
worden sind, kann man da von 
ausgehen, dass Produkte 
erhalten wurden, die 
geschmacklich eigentlich nicht 
akzeptabel sind und hochstens 
in geringen Mengen der 
menschlichen Nahrung zugefiigt 
werden konnten. 

Die US-PS 3,867,555 beschreibt 
die Herstellung von Protein aus 
Hefe mit vermindertem Gehalt an 
Nukleinsauren durch Alkali. 
Dies deutet ebenfalls darauf 
hin, dass grossere Mengen an 
unbehandelter Hefe fur den 
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The DE-PS 29 40 859 describes foods 
containing yeast and dry 
Getreidemalzruckstande, ie products 
derived from brewers ' grains were 
produced. Brewers' grains with 
Weizenschlempe can not be compared 
because brewers' grains creating 

-4 that open-minded enzymatically 

barley malt hot water is extracted, 

-i usually even with the addition of 
hops. Treber beer contains no yeast 

% and therefore is not the valuable 
components of the yeast . 

The US-PS 3,721,568 describes the 
spray drying of pulp, which is for 

i human consumption should be made 
workable. However, since no 
information has been made whether 
specific Stillage have been used, 
one can assume that products that 

ii are not really acceptable in flavoi 
l| and no more than small amounts in 
^ the human food could be added. 

^1 The US-PS 3,867,555 describes the 
I production of protein from yeast 
with a reduced content of nucleic 
acids by alkali. This suggests alsc 
suggests that large amoxints of 
untreated yeast for human 
consumption are inadequate. 

From the GB-2 105 565 is known 
brewery grains with a binder to 
make the presence of a gelling 
agent can be. The product is then 
boiled, so that turning it into a 
edible product. 

, The JP-59-203447 A (Derwent Unit C 
^ 85-001332) is known from the 

Heferiickstanden sake of production 
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Die der Erfindung 
zugrundeliegende Aufgabe besteht 
also darin, ein Verfahren zur 
Herstellimg von Lebensmitteln, 
diatetischen Lebensmitteln und 
Lebensmittelzusatzen auf Basis 
von Getreideschlempe mit 
gegebenenfalls weiteren 
Nahrstoffen, Nahrstof f zusStzen, 
Aromastof fen und/oder 
Geschmacksstof f en 
bereitzustellen, die nicht mehr 
den typischen als unangenehm 
empfundenden Hefe- 
Getreideschlempengeschmack 
aufweisen. Desweiteren soli ein 
Verfahren bereitgestellt werden, 
das es in einfacher Weise 
ermoglicht, Lebensmittel , 
diatetische Lebensmittel und 
Lebensmittelzusatze auf Basis von 
Getreideschlempen herzustellen 
unter Erhalt samtlicher 
Inhaltsstof f e der Schlempe. 

Es wurde jetzt gefunden, dass 
dieses mSglich ist, indem die 
Getreideschlempe direkt aus dem 
Brennkessel entnommen, 
elngedickt, aber nicht 
getrocknet, mit Milch versetzt 
vmd nach dem Abkahlen mit Joghurt- 

oder Kef ir-Kulturen versetzt 
wird. 

German > English svv 
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The invention of the underlying task 
is therefore to a method for 
producing foods, dietary foods and 
food additives based on 
Getreideschlempe with any other 
nutrients, nutrient supplements, 
flavorings and / or flavorings, 
which are no longer than the typical 
unpleasant yeast 

Getreideschlempengeschmack which . 
Furthermore, a mechanism should be 
provided, which makes it easily 
possible, foods, dietary foods and 
food additives based on 
Getreideschlempen manufacture while 
maintaining all the ingredients of 
the slop. 

It has now been found that this is 
possible by the Getreideschlempe 
directly from the burning boilers 
removed, concentrated, but not 
dried, and moved with milk, after 
cooling, with yogurt or kefir 
cultures mode. 

Preference will be whole milk, 
skimmed milk or buttermilk and 
lactic fermentation of milk used. 
These will be as soon as possible 
with the fresh pulp mixed with them 
as appropriate colloidal previously 
been mixed. 
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Vorzugsweise wird schonend 
destillierte Weizenschlempe 
verwendet, die erhalten wird 
durch Abtreiben des Alkohols 
durch Dampfeinleitung. 
Vorteilhaft ist auch die 
Verwendung von Weizenschlempe, 
die nach d ein sogenannten Bona- 
Destillata-Verfahren anfallt. 
Besonders schmackhaf te und 
wertvolle Produkte erhSlt man, 
wenn eine Weizenschlempe 
vei^endet wird, die durch 
schonenden Aufschluss, 
Vergarung und schonende 
Destination von zuvor 
f einstvermahlenem Getreide 
enstanden ist. Als schonender 
Aufschluss hat sich 
insbesondere die Kaltmaischung 
unter Zusatz technisch 
gewonnene Enzyme bewahrt. Als 
Getreide koramt vorzugsweise 
Weizen in Frage. Es sind aber 
auch Getreideschlempen aus 
Gerste, Roggen, Mais und Re is 
sowie Gemische derselben 
ausgezeichnet geeignet. 

Fur Lebensmittel und 
diatetische Lebensmittel kommen 
als weitere ZusStze 
beispielsweise Milch, Joghurt, 
Milchpulver, Honig, Trockenobst 
Oder Schokolade in Frage. 

Mi t di esen Z.usl_t^ea is,t di e 
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Preferably be distilled gently 
Weizenschlempe, which is obtained 
by stripping of the alcohol by 
steam Introduction. Advantage is 
the use of Weizenschlempe, d after 
the so-called bona Destillata 
procedure done. Especially 
delicious and valuable products is 
obtained when a Weizenschlempe usee 
by gentle digestion, fermentation 
and careful distillation of 
previously arisen is the fine 
grinding cereals. As a gentle 
digestion has been especially 
sensitive to the Kaltmaischung 
technically derived enzymes tested. 
As cereals preferably wheat comes 
into question. There are also 
Getreideschleitpen from barley, rye, 
maize and rice as well as mixtures 
of the same ideal. 

For food and dietary food 
supplements come as a further 
example, milk, yogurt, milk, honey, 
dried fruit or chocolate in 
question. 

With these additions, the prepared 
Getreideschleitpe well tolerated anc 
is considered particularly pleasant 
taste. 

Preferably, the food and dietetic 
foods in the form of desserts, 
Kaltschalen and / or gods food 
available. 
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Allen erf indungsgeitiass 
hergestellten Produkten ist 
gemeinsam, dass sie zunachst 
kohlenhydratarm sind, jedoch 
einen hohen Gehalt an Vitaminen 
und Eiweisssubstanzen 
aufweisen. Weiterhin enthalten 
sie wertvolle Mineralstof f e und 
Spurenelemente. Da sie noch die 
Spelzen enthalten, wirken diese 
als wertvolle Ballaststof f e und 
daher in natiirlicher Weise 
regulierend auf die Verdauung. 
Diese Wirksamkeit kann durch 
weitere Bestandteile und 
Zusatze erhoht werden. Eine 
besonders wertvolle Kombination 
stellen Produkte dar, die 
zusatzlich Milch, Joghurt oder 
Trockenmilch enthalten, zumal 
diese auch zu geschmacklich 
besonders guten Produkten 
fiihren. Gewunschtenf alls konnen 
aber auch kohlenhydratreiche 
Produkte wie Backwaren oder 
Honig durch die Produkte aus 
der Getreideschlempe erganzt 
und dadurch wertvoller werden. 
Schliesslich konnen auch 
Produkte wie Trockenobst oder 
Schokolade 

ernahrungsphy s i ol ogi s ch 
verbessert werden. 

Der schonende Aufschluss, die 
rasche Verarbeitung und die 
gegebenenfalls schonende 
Trocknung der Getreideschlempe 
sind von entscheidendem 
Einfluss auf den Gehalt an 

German J > English 1 
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All products manufactured accordinc 
to invention in common is that the^ 
initially kohlenhydratarm, but a 
high content of vitamins and 
protein substances which. 
Furthermore, they contain valuable 
minerals and trace elements. Since 
they still contain the husks, they 
act as a valuable fiber and 
therefore in a natural way to 
regulate digestion. This 
effectiveness can be further 
ingredients and additives 
increased. A particularly valuable 
combination provide products which 
are also milk, yogurt or dried 
milk, especially since it also 
taste very good products. 
Gewunschtenf alls can also 
carbohydrate-rich products such as 
baked or honey by-products from the 
Getreideschlempe complements and 
thus be valuable. Finally, even 
products such as dried fruit or 
chocolate nutritionally improved. 

The gentle digestion, the rapid 
processing and, where appropriate, 
gentle drying Getreideschlempe are 
of decisive influence on the 
content of valuable components, but 
also to his own taste. It was notec 
that the use of fine grinding 
grain, especially grain ground wit! 
a vast proportion of the grain size 
of less than 50 mu m, also products 
with a strong digestive effect are 
obtained. It was found that the 
effect of fine grinding 
Spelzenkomponente even increases. 
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Von entscheidender Bedeutung ' 
fiir die Eigenschaf ten und 
Wirksamkeit der 

erf indungsgemass herges tell ten 
Lebensmittel, diatetischen 
Lebensmittel und 
Lebensmittelzusatze ist, dass 
die Hefezellen abgetotet und 
weitgehend aufgeschlossen sind. 
Ein Teil der Hefezellen wird 
bereits durch die kolloidale 
Vermahlung aufgeschlossen. Der 
Gehalt an wertvollen und 
wirksamen Substanzen kann 
dadurch wesentlich erhoht 
werden, dass die Zellen 
vollstandig aufgeschlossen 
sind. Dies kann beispielsweise 
auch durch Ultraschall oder 
zusatzliches Mahlen in einer \| 
Kugelmuhle erfolgen. Bereits 
die kolloidale Vermahlung fiihrt 
jedoch zu einem Aufschluss von 
ca, 40% der Hefezellen. Durch 
diesen Aufschluss wird der 
Gehalt an verwertbaren 
Vitaminen und Eiweissstof f en 
deutlich erhoht, da unversehrte 
Hefezellen nur teilweise 
extrahierbar sind und daruber 
hinaus im Magen-Darm-Trakt des 
Menschen nicht voll 
aufgeschlossen werden konnen. 

Als Hefe konnen prinzipiell 
alle physiologisch 
vertraglichen iiblichen Hefen 
eingesetzt werden, wie 
Bierhefen, Backerhefen und 
Weinhefen. Besonders bevorzugt 
sind jedoch die Hefen, die 
normalerweise zur Garung von 
Weizen-Schrot zur Herstellung 
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Of crucial importance for the 
properties and effectiveness of the 
invention produced according to 
food, dietetic foods and food 
additives is that the killed yeast 
cells and are largely open. Part of 
the yeast cells is induced by the 
colloidal grinding minded. The 
amount of valuable and active 
substances can be substantially 
increased, that the cells are 
completely open. This can, for 
example, by ultrasound or 
additional grinding in a ball mill 
made. Already the colloidal 
grinding, however, leads to a 
decomposition of about 40% of yeast 
cells. Through this decomposition, 
the percentage of usable vitamins 
and protein substances increased 
significantly since intact yeast 
cells only partially extractable 
and are also in the 
gastrointestinal tract of hiimans is 
not fully open to them. 

As yeast can in principle all 
physiologically tolerated usual 
yeasts are used, such as beer 
yeast, baker's yeast and wine 
yeasts. Particularly preferred are 
the yeasts, which are normally on 
fermentation of corn meal for the 
manufacture of Kornbrannt be used 
and the production of a certain 
quantity in the Weizenschlempe 
exist . 

It is directly from the burner 
Getreideschlenpe incurred to 
produce the desired preparations. 
This is prior to the extraction anc 
spray drying the extract 
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Getreideschlempe or waived, 
allowing the valuable ingredients 
of Getreideschlempe very well 
maintained, the degree of grinding 
of the Getreideschlempen plays in 
terms of taste neutralization no 
more crucial role. 
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Bei der Komplettabfullung bleibt 
das ausgezeichnete Schlempewasser 
ganzlich in dem Nahrungsmittel 
erhalten und erhSht die bereits 
bekannten positiven 
Produkteigenschaften von 
Getreideschlempen. Desweiteren 
braucht das durch Sprtihtrocknung 
anf allende 

Getreideschlempenwasser nicht 
abgefiihrt zu werden. 

Die Erfindung wird anhand des 
folgenden Bei spiels naher 
erlautert . 

Eingesetzt wurde Weizenschlempe 
mit einem Trockensubstanz-Anteil 
von 9,5% unmittelbar nach 
Austritt aus dem Brennkessel Die 
Tempera tur der Weizenschlempe 
betrug bei Produktf ertigstellung 
90 bis 94 DEG C, 



Beispiel 



Eingesetzt wurde die frische 
Weizenschlempe, so wie diese in 
der Brennerei anfallt. Die 
Weizenschlempe wurde eingedickt 
auf eine Trockensubstanz von ca. 
70%. Vollmilch wurde erhitzt auf 

German M, > Engjiish 



Translation: German » Englisii 

When filling is complete the 
excellent Schlempewasser completely- 
preserved in the food and increases 
the already well-known beneficial 
properties of Getreideschlempen 
product. Also needed by the spray 
drying occurring 

Getreideschlempenwasser not to be 
removed . 

The invention is illustrated by the 
following example explained. 

Weizenschlempe was used with a dry 
substance content of 9.5% 
immediately after the outlet from 
the boiler burning Weizenschlempe 
The temperature of the product was 
completed in 90 to 94 DEG C. 



Used was the fresh Weizenschlempe, 
as this occurs in the distillery. 
The Weizenschlempe was concentrated 
to a solids content of about 70%. 
Whole milk was heated to 90 DEG C, 
then was concentrated Weizenschlempe 
with a temperature of 90 DEG C also 
admitted, in 

to 1 liter of whole milk - 143 g of 
pulp with a solids content of 70%. 
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Diese Mischung wurde abgekiihlt 
auf ca. 40 DEG C und mit den 
Joghurt- Kulturen versehen. Zur 
Garung wurde diese Mischung in # 
Portionsbecher von 250 g «* 
abgefiillt, und zwar 
als Natur joghurt und 
als Fruchtjohurt, eininal 
Erdbeerf rucht , einmal Datteln J 
mit Feigenf rucht . 

Dieser gleiche Ansatz erfolgte ^ 
mit Milch, Fettgehalt 1,5%. I 

Die Fruchjoghurt -Mischung wurde 
mit Aspartam TM (Siissstoff) 
gesiisst . 

Unter den gleichen 

Voraussetzungen wurde ein Kefir- -ti 
GetrSnk hergestellt. 

Selbst Experten konnten bei der 
Verkostung am darauf f olgenden 
Tag keine 

Schlenpe /Hefeges chmack _ _ _ _M 



Translation: German » English 

This mixture was cooled to about 4C 
DEG C and with the yogurt cultures 
provide. To this mixture was 
fermented in the cup portion of 25C 
g bottled, and 
as a natural yoghurt and 
Fruchtjohurt than once strawberry 
fruit, even dates with fig fruit. 

This same approach was made with 
milk, fat 1.5%. 

The mixture was Fruchjoghurt with 
TM aspartame (sweetener) sweetened. 



Under the same conditions, a kefir 
drink produced. 

Even experts were at the tasting 
the following day no Stillage / 
Hefegeschmack noted. The best were 
assessed yoghurt with the fruit 
mixture of dates and figs and 
natural yoghurt. 



•i > English 



© Contribute a better translatiot 



Google Home - About Gooa le Translate 
©2009 Google 



http://translate.google.com/translate J?hl=en&ie=UTF-8&text=DiesefMischung+w^ 7/8/2009 



Text and Web - Google Translate 



Page 1 of 1 



Wet? Images Video Maps News Sho pping Gmail more t 

Google translate _ Home I Text and Web | IranslajedSearoh lools 



Translate text or webpage 

Enter text or a webpage URL. 



Claims of DE 3904962 (C2) 

1 . Verfahren zur Herstellung 
von Lebensmitteln, diatetischen 
Lebensmitteln und 
Lebensmittelzusatzen auf Basis 
von Getreideschlempe, dadurch 
gekennzeichnet, dass die 
Getreideschlempe direkt aus dem 
Brennkessel entnommen, 
eingedickt, aber nicht 
getrocknet, mit Milch versetzt 
und nach dem Abkuhlen mit 
Joghurt- oder Kef ir-Kulturen 
versetzt wird. 

2. Verfahren gemass Anspruch 1, 
dadurch gekennzeichnet, dass 
die Getreideschlempe nach der 
Entnahme aus dem Brennkessel 
aufgeschlossen wird durch 
Vermahlen, Vermahlung in einer 
Kugelriihrmiihle oder 
Ultraschall. 



Translation: German » English 
Claims of U.S. 3904962 (C2) 

1. Process for the manufacture of 
foods, dietary foods and food 
additives based on 
Getreideschlempe, wherein the 
Getreideschlempe directly from the 
burning boilers removed, 
concentrated, but not dried, and 
moved with milk, after cooling, 
with yogurt or kefir cultures mode. 



2. Procedure according to claim 1, 
wherein the Getreideschlempe after 
removal from the burning boilers 
will be open by grinding, grinding 
in a Kugelruhrmiihle or ultrasound. 

3 . Procedure according to claim 1 
or 2, wherein the approach of fruit 
and / or sweetener added. 
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@ Lebensmlttei, diatetlsche Lebensmlttel, Lebensmitteteusatze und Arzneimittel auf Basis von Hefe und 
Getreldeschlempe 

Es werden Lebensmlttel, diatetlsche Lebensmlttel, Le- 
bensmittelzusatze und Arzneimittel auf Basis von Hefe und 
gegebenenfalls aufgeschlossener und gegebenenfalls von 
den Spelzen befrerter Getreldeschlempe mit gegebenen- 
falls w^elteren Nahrstoffen, Nahrstoffzusatzen, Aromastof- 
f en und/oder Geschmacksstoffen beschrleben. DIese Zube- 
reitungen enthalten Gellermittel und/oder MilcheiweiS, ins- 
besondere mllchsaures Milcheiwelfi, die den typischen He- 
fe- und Getreideschlempangeschmack und -geruch voll- 
standlg neutrallsieren. Oas Gellermittel kann auch direkt 
nach dem Austritt der Getreldeschlempe aus dem Brennof en 
hinzugefugt werden, so daB eine weltere Aufarbeitung un- 
terblelben kann. Es ist jedoch auch mdglich, die Gellermittel 
und/oder MilchelwelS, Insbesondere mllchsaures Milchel- 
vi/eia, auch nach Anwendung der herkdmmllchen Verfshren 
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Beschreibung schen auBerordentlich bewahrt. 

In der PCT/EP88/00 665 wurden Lebensmittel. diate- 

Gegenstand der vorliegenden Erfindung sind Lebens- tische Lebensmittel, Lebensmittelzusatze und Arznei- 
mittel, diatetische Lebensmittel, LebensmittelzusSUe mittel auf Basis von Hefe vorgeschlagen, die sich da- 
und Arzneimittel auf Basis von Hefe und gegebenenfalls 5 durch auszeichnen, daB sie gegebenenfalls aufgeschlos- 
aufgeschlossener und gegebenenfalls von den Spelzen sene und gegebenenfalls von den Spelzen befreite, kol- 
befreiter Getreideschlempe mit gegebenenfalls weite- loidal vermahlene. schonend getrocknete Getreides- 
ren NShrstoffen, NahrstoffzusStzen, Aromastoffen und/ chlempe oder den waBrigen Extrakt daraus enthalten. 
Oder Geschmacksstoffen sowie Verfahren zu deren Die schonende Aufbereitung, insbesondere Trocknen 
Herstellung. 10 Jer Getreideschlempe gewahrleistet die Erhaltung 

Aus J. Food Sci. Vol. 47. 1962, 684 - 685 ist bekannt, wertvoller Inhaltsstoffe der Getreideschlempe. Vorge- 
daB man bei der Herstellung von Keksen und Kuchen schlagen werden Methoden der Spruhtrocknung oder 
geringe Mengen Schlempe mitverwenden kann. Gefriertrocknung. Nachteillg an den Lebensmitteln, die 
Schiempe allein ist aber nicht backfahig und kann nur auf dort beschriebene Weise gewonnen werden. ist die 
zusammen mit backfahigen Mehlen verbacken werden. 15 Tatsache, daB auch sie. obschon auf schonende Weise. 
Zu hohe Zusatze haben auch zu schlechten Ge- getrocknet werden mussen und daher die wertvollen 
schmacksnoten gefiihrt, und zwar wegen bereits zer- ' Inhaltsstoffe nicht vollstandig enthalten bleiben. Des- 
setzter Hefe. Bei der Backfahigkeit ist insbesondere der weiteren ist ein Nachteil, daB die Trocknung zu recht 
Gehalt an KJeber von entscheidender Bedeutung. hohen Wasserabfallmengen fiihrt. Da bei den meisten 

Die DE-PS 29 40 859 beschreibt Nahrungsmittel ent- 20 Brennereien zur Gewinnung des Alkohols natiirliches 
hahend Trockenhefen und Getreidemalzruckstande, d.h. Quellwasser oder Brunnenwasser benutzt wird, geht bei 
Produkte. die aus Biertreber hergestellt worden sind. dieser Art der Herstellung dieses an sich wertvolle Was- 
Biertreber kann mit Weizenschlempe nicht verglichen serverloren. 

werden. da Biertreber dadurch entsteht, daS enzyma- Ein weiterer Nachteil der auf Basis von Hefe und 
tisch aufgeschlossenes Gerstenmalz heifl waBrig extra- 2s Getreideschlempen hergestellten Nahrungsmittel ist die 
hiert wird. meistens sogar schon unter Zusatz von Hop- Geschmacksbeeintrachtigung durch Hefe/Schlempebe- 
fen. Biertreber enthalt keine Hefe und somit auch nicht standteilen. 

die wertvollen Bestandteile der Hefe. Die der Erfindung zugrundeliegende Aufgabe besteht 

Die US-PS 37 21 568 beschreibt das Sprtihtrocknen also darin. Lebensmittel, diatetische Lebensmittel. Le- 
von Schlempen, die dadurch fur den menschlichen Ver- 30 bensmittelzusatze und Arzneimittel auf Basis von Hefe 
zehr brauchbarer gemacht werden sollen. Da aber kei- und gegebenfalls aufgeschlossener und gegebenenfalls 
nerlei Angaben gemacht worden sind. ob spezielle von den Spelzen befreiter Getreideschlempe mit gege- 
Schlempen eingesetzt worden sind. kann man davon benenfalls weiteren Nahrstoffen. Nahrstoffzusatzen, 
ausgehen. daB Produkte erhalten wurden, die ge- Aromastoffen und/oder Geschmacksstoffen bereitzu- 
schmacklich eigentlich nicht akzeptabel sind und hoch- 35 stellen. die nicht mehr den typischen als unangenehm 
stens in geringen Mengen der menschlichen Nahrung empfundenden Hefe-Getreideschlempengeschmack 
zugefugt werden konnten. aufweisen. Desweiteren soil ein Verfahren bereitgestellt 

Die US-PS 38 67 555 beschreibt die Herstellung von werden, daB es in einfacher Weise ermdglicht Lebens- 
Protein aus Hefe mit vermindertem Gehalt an Nuklein- mittel, diatetische Lebensmittel, Lebensmittelzusatze 
sauren durch Alkali. Dies deutet ebenfalls darauf hin, 40 und Arzneimittel auf Basis von Hefe und Getreides- 
daB gr5Bere Mengen an unbehandelter Hefe fur den chlempen herzustellen unter Erhalt samtlicher Inhalts- 
menschlichen Verzehr ungeeignet sind. stoffe der Schlempe, 

Im Kurhaus von Rheindahlen sind seit Jahren erfolg- Es wurde jetzt gefunden, daB durch den Zusatz von 
reiche Behandlungen mit Weizenschlammbadern Geliermitteln MilcheiweiB. insbesondere milchsaurem 
durchgefuhrt worden, die sich insbesondere bei der Be- 45 MilcheiweiB, Lebensmittel. diatetische Lebensmittel. 
handlung von Rheuma- und Hauterkrankungen be- Lebensmittelzusatze und Arzneimittel auf Basis von 
wahrt haben. Erstaunliche Erfolge wurden insbesondere Hefe und gegegebenenfalls aufgeschlossener und gege- 
auch bei Psoriasis- Patienten erzielt sowie bei Patienten benenfalls von den Spelzen befreiter Getreideschlempe 
mit Gelenkbeschwerden. Verwendet wurden fiir diese mit gegebenenfalls weiteren Nahrstoffen erhalten wer- 
Weizenschlammbader ausschlieBlich frisch gewonnene so den konnen, die den typischen als unangenehm empfun- 
heiBe Schlempen aus der Rheindahlener Kombrenne- denden Hefe-, Getreideschlempengeschmack nicht 
rei, der Hans Rother Kombrennerei und Likdrfabrik in mehr aufweisen. 

Werne. Hierbei handelt es sich urn Weizenschlempen, Bevorzugte Geliermittel sind Gelatine, Alginat, Agar- 
die schonend destilliert wurden. namlich durch Abtrei- Agar, Carrageenan und/oder Pektin. Gewunschtenfalls 
ben des Alkohols durch Einblasen von Dampf in die 55 kdnnen Qbliche Gelierhilfen. wie Salze und Dickungs- 
Schlempe. Insbesondere handeU es sich urn Weizens- mittel zugesetzt werden. Bevorzugt wird Vollmilch, Ma- 
chlempen, die nach dem sogenannten Bona-Destillata- germilch oder Buttermilch sowie milchsauer vergorene 
Brennverfahren gemaB DE-PS 20 50 212 anf alien. Milch verwendet. Diese werden so rasch wie moglich 

In der europaischen Patentanmeldung 87 105 610.7 mit der frischen Schlempe vermischt, wobei diese gege- 
sind lagerfahige Zubereitungen, enthaltend die Inhalts- eo benenfalls zuvor kolloidal vermahlen, mit zuvor abgetd- 
stoffe frisch gewonnener Weizenschlempe, vorgeschla- teter Hefe versetzt und/oder vorher zu Extrakt verar- 
gen worden. die dadurch gekennzeichnet sind. daB sie beitet worden ist. 

gegebenenfalls von den Spelzen befreite, kolloidal ver- Vorzugsweise wird schonend destillierte Weizens- 
mahlene. schonend getrocknete Weizenschlempe sowie chlempe, die erhalten wird durch Abtreiben des Alko- 
gegebenenfalls Fliefimittel, Netzmittel, Aromastoffe so- 65 hols durch Dampfeinleitung, verwendet. Vorteilhaft ist 
wie weitere pulverfdrmige oder dlige Pflanzenextrakte auch die Verwendung von Weizenschlempe. die nach 
enthalten. Diese Zubereitungen sind zunachst fur die dem sogenannten Bona-Destillata-Verfahren anfailt 
auBerhche Anwendung gedacht und haben sich inzwi- Besonders schmackhafte und wertvoUe Produkte erhalt 
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man, wenn eine Weizenschlempe verwendet wird, die Die Spelzen konnen, sofern sie in den genannten Le- 

durch schonenden AufschiuB, Vergarung und schonen- bensmittel, diatetischen Lebensmitteln, Lebensmittelzu- 

de Destination von zuvor feinstvermahlenem Getreide satzen und Arzneimittein nicht erwunscht sind, zuvor 

enstanden ist Als schonender AufschiuB hat sich insbe- durch einfaches Dekantieren entfernt warden. Die Spel- 

sondere die Kaitmaischung unter Zusatz technisch ge- 5 zen konnen als Baliaststoffe, insbesondere in Brot oder 

wonnene Enzyme bewShrt. Als Getreide kommt vor- Gebick,jedoch wertvollelnhaltsstoffebllden. 

zugsweise Weizen in Frage. Es sind aber auch Getrei- Vorzugsweise kOnnen die Lebensmittel und diateti- 

deschlempen aus Gerste, Roggen, Mais und Reis sowie sche Lebensmittel in Form von Desserts, Kaltschalen 

Gemischederselbenausgezeichnetgeeignet. und/oder Gdtterspeisen vorliegen. Gewunschtenfalls 

Eine weitere Stelgerung der wertvollen Bestandteile 10 konnen der Getreideschlempe oder dem waBrigen Ex- 

kann man dadurch erreichen, daB man der heiBen Ge- trakt daraus auch GemQsemischungen zugefOgt warden, 

treideschlempe frische Hefe oder einer gekahit zwi- ErfindungsgemaBe Arzneimittel liegen vorzugsweise 

schengelagerten Getreideschlempe zuvor abgetfitete in Form von Hart- oder Weichgelatinekapseln vor. Die- 

Hefe zusetzt und zwar in Mengen bis zu 300 Gew.-<M), se Gelatinekapsein kOnnen sowohl mit dem trockenen 

bezogen auf den Feststoffgehalt der Getreideschlempe. 15 Puiver als auch mit dem ausreichend eingedickten, waB- 

Ausgangsstoff kann ebenfalls eine aufgeschlossene rigen Extrakt gefiillt werden. GewQnschtenfalls kdnnen 
Getreideschlempe sein, die durch kolloidale Vermah- diese Gelatinekapsein auch weitere Zusatze und \Virk- 
lung in einer KugelruhrwerkmUhle, durch Ultraschall stoffeenthalten, falls dies erwOnschtisL 
oder schockartiges Gefrieren und rasches Auftauen ge- Allen erfindungsgemaBen Produkten ist gemeinsam, 
wonnen wird.Untersuchungenhabengezeigt.daBinder 20 daB sie zunichst kohlenhydratarm sind, jedoch einen 
frischen Getreideschlempe nur ein Teil der Hefezellen hohen Gehait an Vitaminen und EiweiBsubstanzen auf- 
aufgeschlossen ist Ein weiterer Teil der Hefezellen wird weisen. Weiterhin enthalten sie wertvolle Mineralstoffe 
durch die kolloidale Vermahlung aufgeschlossen. Insbe- und Spurenelemente. Insbesondere wenn sie noch die 
sondere bei der erfindungsgemaBen Verwendung der Spelzen enthalten, wirken diese als wertvolle Ballast- 
Getreideschlempe kann der Gehait an wertvollen und 25 stoffeunddaherinnatiirlicherWeiseregulierendaufdie 
wirksamen Substanzen dadurch erhdht werden, daB die Verdauung. Aber auch in Produkten, die keine Spelzen 
Hefezellen vollstandiger aufgeschlossen sind. Dies kann mehr enthalten, wirken die Bestandteile aktivierend und 
beispielsweise auch durch Ultraschall, zusatzliches gesundheitsfordernd. Diese Wirksamkeit kann durch 
Mahlen in einer Kugelmiihle sowie Gefrieren und Auf- weitere Bestandteile und Zusatze erhOht werden. Eine 
tauen erfolgen. Bereits die kolloidale Vermahlung fiihrt 30 besonders wertvolle Kombination stellen Produkte dar, 
jedoch zu einem AufschiuB von ca. 40% der Hefezellen, . die zusatzlich Milch, Joghurt oder Trockenmilch enthal- 
Durch diesen AufschiuB wird der Gchalt an verwertba- ten, zumal diese auch zu geschmacklich besonders guten 
ren Vitaminen und EiweiBstoffen deutlich erhfiht, da Produkten fahren. GewQnschtenfalls kdnnen aber auch 
unversehrte Hefezellen nur teilweise extrahierbar sind kohlenhydratreiche Produkte wie Backwaren oder Ho- 
und dariiber hinaus im Magen-Darm-Trakt des Men- 35 nig durdi die Produkte aus der Getreideschlempe er- 
schen nicht voll aufgeschlossen werden kdnnen. ganzt und dadurch wertvoUer werden. Schliefilich kOn- 

Es wurde weiterhin festgestellt, daB sich aus aufge- nen auch Produkte wie IVockenobst oder Schokolade 

schlossener, kolloidal vermahlener und schonend ge- ernahrungsphysiologischverbessert werden. 

trockneter Getreideschlempe ein waBriger Extrakt her- Durch den erfindungsgemaBen Zusatz von Geliermit- 

stellen laBt, der die Vitamine, EiweiBstoffe und Mineral- 40 teln und/oder MilcheiweiB, insbesondere milchsaurem 

stoffe der erfindungsgemaB verwendeten Getreides- MilcheiweiB, ist der Eigengeschmack der Schlempe 

chlempe enthalt. Insbesondere wenn auf das Vorhan- nicht mehr feststellbar. 

densein der Spelzen als Ballaststoff verzichtet werden Der schonende AufschiuB, die rasche Verarbeitung 

kann, kann somit auch dieser waBrige Extrakt verwen- und die gegebenenfalls schonende Trocknung der Ge- 

det werden. Die erfindungsgemaBen Lebensmittel, dia- 45 treideschlempe sind von entscheidendem EinfluB auf 

tetischen Lebensmittel, Lebensmittelzusatze, Kosmeti- den Gehait an wertvollen Bestandteilen, aber auch auf 

ka und Arzneimittel kOnnen gegebenenfalls weitere den Eigengeschmack. Es wurde festgestellt, dafi bei Ver- 

Nahrstoffe, Nahrstoffzusatze, Aromastoffe und/oder wendung von feinstvermahlenem Getreide, insbesonde- 

Geschmacksstoffe enthalten. re von vermahlenem Getreide mit einem Qberwiegen- 

Fiir Lebensmittel und diatetische Lebensmittel kom- 50 den Anteil der KomgroBe kleiner als 50 (im, ebenfalls 

men als weitere Zusatze beispielsweise Milch, Joghurt, Produkte mit stark verdauungsffirdemder Wirkung er- 

Milchpulver, Honig, Trockenobst oder Schokolade in halten werden. Dabei wurde festgestellt, daB die Feinst- 

Frage. vermahlung die Wirkung der Spelzenkomponente sogar 

Mit diesen Zusatzen ist die zubereitete Getreides- steigert 

chlempe gut vertraglich und wird als geschmacklich be- 55 Ein wesentlicher Vorteil des erfindungsgemaBen Zu- 

sondersangenehmempfunden,wobeidererfindungsge- satzes von Geliermittein zur Getreideschlempe liegt 

maBe Zusatz von Geliermittein den typischen Getrei- darin, daB auch weniger schonend vorbehandelte Ge- 

deschlempe- und Hefegeschmack neutralisiert Prinzi- treideschlempen, insbesondere auch Weizenschlempen, 

piell ist es moglich die vorher getrocknete Getreides- verwendet werden k6nnea 

chlempe oder einen zuvor gewonnenen waBrigen Ex- eo Von entscheidender Bedeutung fflr die Eigenschaften 

trakt aus der Getreideschlempe mit den genannten und Wirksamkeit der erfindungsgemaBen Lebensmittel, 

Speisen. Lebensmittefai oder Lebensmittelzusatzen zu diatetischen Lebensmittel, Lebensmittelzusatzen und 

vermischea Vorzugsweise werden aber insbesondere Arzneimittein ist, daB die Hefezellen abgetdtet und 

Joghurt, Honig, lYockenobst und Schokolade schon weitgehend aufgeschlossen sind. Ein Teil der Hefezellen 

vom Hersteller mit der zubereiteten Getreideschlempe es wird bereits durch die kolloidale Vermahlung aufge- 

oder dem waBrigen Extrakt daraus vermischt mit Ge- schlossea Der Gehait an wertvollen und wirksamen 

liermittein versetzt und als marktfahiges Produkt ver- Substanzen kann dadurch wesentlich erh6ht werden, 

trieben. daB die Zellen vollstandig aufgeschlossen sind. Dies 
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kann beispielsweise auch durch Ultraschall, zusatzliches MilcheiweiB, zu verseteen, woraufhin diese Mischung in 

Mahlen in einer KugelmUhle sowie Gefrieren und Auf- ublicher Weise weiterverarbeitet wird. 

tauen erfolgen. Bereits die kolloidaie Vermahlung fuhrt Es ist ebenfalls mdglich, die Getreideschlempe wSfirig 

jedoch zu einem AufschiuB von ca. 40% der Hefezellen. zu extrahieren, den Extrakt mit Geliermitteln und/oder 

Durch diesen AufschluB wird der Gehalt an verwertba- 5 MilcheiweiB, insbesondere milchsaurem MilcheiweiB, 

ren Vitaminen und EiweiBstoffen deutlich erhoht, da zu versehen und danach zu den entsprechenden Pro- 

unversehrte Hefezellen nur teilweise extrahierbar sind dukten weiterzuverarbeiten- Eine andere Alternative 

und darUber hinaus im Magen-Darm-Trakt des Men- der Herstellung der erfindungsgemMBen Zubereitungen 

schen nicht voll aufgeschlossen werden konnen. besteht darin, den schonend getrockneten Extrakt der 

Als Hefe konnen prinzipiell alle physiologisch ver- ,10 Getreideschlempe mit Geliermitteln und/oder Milchei- 

traglichen Ublichen Hefen eingesetzt werden, wie Bier- ' weiB, insbesondere milchsaurem MilcheiweiB, zu verse- 

hefen, BSckerhefen und Weinhefen. Besonders bevor- hen und danach zu den entsprechenden Produkten wei- 

zugt sind jedoch die Hefen, die normalerweise zur Ga- terzuverarbeiten. 

rung von Weizen, Schrot zur Herstellung von Kom- Die Verwendung von Geliermitteln und/oder Mil- 

brannt eingesetzt werden und der Herstellung einer ge- 15 cheiweiB, insbesondere milchsaurem MilcheiweiB, als 

wissen Menge in der Weizenschlempe vorhanden sind. Zusatz bei der Herstellung von Lebensmitteln, diateti- 

Frischgewonnene Weizenschlempe kann gekiihlt zwi- schen Lebensmitteln, Lebensmittelzusatzen und Arznei- 

schengelagert werden bei Temperaturen von 5 bis 10° C, mitteln auf Hefe- und Getreideschlempebasis fuhrt zu 

so daB die Weizenschlempe einige Tage stabilisiert wer- Produkten mit hervorragenden Eigenschaf ten. So ist es 

den kann. In dem gekuhlten Zustand ist die frischgewon- 20 mdglich, direkt aus dem Brenner anfallende Getreides- 

nene Weizenschlempe auch transportierbar. chlempe zur Herstellung der gewfinschten Zubereitun- 

Dabei ist es prinzipiell mdglich, den AufschluB der gen zu verwenden. Dadurch kann gewOnschtenfalls die 

Hefezellen vor oder nach der gekuhlten Zwischenlage- vorherige Extraktion und Sprtihtrocknung der Getrei- 

rung vorzunehmen. Vorzugsweise wird jedoch dieser deschlempe oder deren Extrakt unterbleiben, wodurch 

AufschluB erst nach der Zwischenlagerung vorgenom- 25 die wertvollen Inhaltsstoffe der Getreideschlempe be- 

men. Da der AufschluB auch durch schockartiges Ge- senders gut erhalten bleiben. Der Grad der Vermahlung 

frieren und rasches Auftauen erfolgen kann, ist es prin- der eingesetzten Getreideschlempen spielt hinsichtlich 

zipiell auch mdglich, die frisch gewonnene Getreides- der Geschmacksneutralisierung keine entscheidende 

chlempe schockartig zu gefrieren, zwischenzulagern, zu Rolle mehr, da die erfindungsgemaB eingesetzten Ge- 

transportieren und dann rasch wieder aufzutauen. Die 30 liermittel und/oder MilcheiweiB, insbesondere milch- 

kolloidale Vermahlung oder Vermahlung in einer Ku- saures MilcheiweiB, fiir die Geruchs- und Geschmacks- 

gelruhrwerkmiihle ist jedoch im allgemeinen einfacher neutralisierung sorgen. Auch der Zusatz von Gelierhil- 

und preiswerter durchzufuhren. Das gleiche gilt fur ei- fen, gegebenenfalls Zusatzen von Salzen und Dickungs- 

nen AufschluB mit Ultraschall, der vor oder nach der stoffen zum Verhindern der SynSrese und Beschleuni- 

Zwischenlagerung erfolgen kann. 35 gung des Geliervorgangs sowie Erh6hen der Gefrier- 

Der in der PCT/EP88/00 665 vorgeschlagene HeiB- und Auftaustabilitat haben keinen negativen EinfluB auf 

wasserextrakt kann direkt oder in Form eines Sirups den GeschmacL Der geschmacks- und geruchsneutrali- 

oder eines schonend getrockneten Pulvers mit einem sierende Effekt der Geliermittel beruht vermutlich auf 
Geliermittel und/oder MilcheiweiB, insbesondere milch- , einer Art Mikroverkapselung der storenden Getreides- 

saurem MilcheiweiB, versehen werden und in ablicher 40 chlempen- und Hefegeschmackskomponenten. Dabei 

Weise zu Zubereitungsformen verarbeitet werden, wie werden auch die wertvollen Inhaltsstoffe, wie Mineral- 

Lebensmitteln, diStetischen Lebensmitteln, Lebensmit- stoffe, Vitamine und Spurenelemente gebunden. Diese 

telzusatzen und Arzneimitteln. Mikroverkapselung garantiert den ausgezeichneten 

Das Verfahren zur Herstellung der erfindungsgema- Geschmack und Geruch der erfindungsgemaBen Le- 

Ben Lebensmittel, diatetischen Lebensmittel, Lebens- 45 bensmittel, diatetischen Lebensmittel, Lebensmittelzu- 

mittelzusatzen und Arzneimittel zeichnet sich dadurch satze und Arzneimittel auf Basis von Hefe und gegeben- 

aus, daB die Getreideschlempen bei Austritt aus dem fails aufgeschlossener und gegebenenfalls von den Spel- 

Brenner, je nach gewunschtem Endprodukt, direkt mit zen befreiter Getreideschlempe mit gegebenenfalls wei- 

den zur Herstellung benotigten Zutaten und dem Ge- teren Nahrstoffen, Nahrstoff zusatzen, Aromastoffen 

liermittel vermischt werden konnen. 50 und/oder Geschmacksstoffen und erlaubt die Weiter- 

Eine weitere Ausfiihrungsform des Herstellungsver- verarbeitung derselben, ohne daB wertvolle Inhahsstof- 

fahrens besteht darin, daB die Mischungen homogeni- fe verlorengehen. Bei der Komplettabfiillung bleibt das 

siert und spruhgetrocknet oder homogenisiert, kalt ex- ausgezeichnete Schlempewasser ganzlich in dem Nah- 

trudiert und als Granulat getrocknet werden, oder ohne rungsmittei erhalten und erhSht die bereits bekannten 

Trocknung in Form einer sogenannten Gotterspeise ab- 55 positiven Produkteigenschaften von Getreideschlem- 

gefullt und portioniert wird. Es ist jedoch auch mdglich, pen. Des weiteren braucht das durch Spruhtrocknung 

das Verfahren so auszugestalten, daB das Produkt nach anfallende Getreideschlempenwasser nicht abgefiihrt 

Geliermittelzugabe oder Zugabe von MilcheiweiB, ins- zu werden. 

besondere milchsaurem MilcheiweiB, gefriergetrocknet Die Erfindung wird anhand der folgenden Beispiele 

wird. Eine weitere bevorzugte Ausfuhrungsform des eo naBer erlautert. 

Verfahrens zur Herstellung der erfindungsgemaBen Zu- Eingesetzt wurde bei alien Beispielen Weizenschlem- 

bereitungen besteht darin, daB eine Trocknung der mit pe mit einem Trockensubstanz-Anteil von 9,5% unmit- 

Geliermitteln versetzten Getreideschlempe unterbleibt telbar nach Austritt aus dem BrennkesseL Die Tempera- 

und diese direkt zu den entsprechenden Produkten urn- tur der Weizenschlempe betrug bei Produktfertigstel- 

gesetzt werden kann. 65 lung 90 bis 94' C 

Es ist jedoch ebenfalls mdglich, die Schlempe zu- 
nSchst schonend zu trocknen und dann mit Geliermit- 
teln und/oder MilcheiweiB, insbesondere milchsaurem ' 
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Beispiel 1 
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schlossen. Das Produkt w 



mVerzehrfertig. 



6,5 1 Weizenschlempe 

a) 1480 g Tomato al gusto mit Krautern 

b) 65 g Lecithin 

c) 91 g Aspik Gelatine extra 

d) 250 g Magermilchpulver 

Ke unter a) bis d) aufgefOhrten Zutaten wurden unter 
standigem Rahren der Weizenschlempe in heiSem Zu- 
stand zugegeben. 

Dann wurde das Produkt in Kunststoffschalen abge- 
fiillt Nach 2-3 Stunden war der GelierprozeB abge- 
schlossen. Das Produkt war zum Verzehr fertig. 

Geschmack: Kein Schlerape/Hefe-Geschmack 

Aussehen: GemuseGriitze 

Geruch: Neutral — ohne Merkmal 

Festigkeit: Fuddingartig 



Geschmack: 



2,0 1 Weizenschlempe 25 

a) 200 g Magermilchpulver 

b) 200 g Rote-Bete- Pulver(Instant) 

c) 25 g Lecithin 

d) 200 g Rote-GrOUe-Dessertpulver Johannisbeer/ 30 
Himbeer-Geschmack 

e) 60gMilchzucker 

f) 35 g Aspik Gelatine extra 

Die unter a) bis f) aufgefuhrten Zutaten wurden unter 35 
standigem ROhren der Weizenschlempe in heiBem Zu- 
stand zugegeben. 

Dann wurde das Produkt in Kunststoffschalen abge- 
fiillt. Nach 2-3 Stunden war der GelierprozeB abge- 
schlossen. Das Produkt war zum Verzehr fertig. 40 



Kein Schlempe/Hefe-Geschmack, 
etwas rote Bete fruchtig, aber sehr 
angenehm 

Rote-Bete-Kaltschale 
rote Bete, sehr ai 
Schnittfest 



Kein Schlempe/Hefe-Geschmack, 
etwas erdbeerartig, sehr gut 
s Aussehen: Erdbeer-Marmelade 
Geruch: Erdbeer, sehr angenehm 

Festigkeit: wie Rote Grfltze 

BeispieM 

) 

10,0 1 Weizenschlempe (siehe Beispiel 1) 

a) 1800 g Fruchtmischung Johannisbeere, Himbee- 
re,Erdbeere,je600g 
} b)600gMolkepulver 

c) 300g Rote-Gratze-Dessertpulver (handelsOb- 
lidi) Johannisbeer/Himbeer-Geschmack 

d) 100 g Vitaminhefe Auxoferm (handelsQblich) 

e) 90 g Aspik Gelatine extra 
) Q5gSorbin$aure 

Die unter a) bis f) aufgefOhrten Zutaten wurden unter 
standigem RUhren der Weizenschlempe in heiBem Zu- 
stand zugegeben. 
i Dann wurde das Produkt in Kunststoffschalen abge- 
fOlIt Nach 2-3 Stunden war der GelierprozeB abge- 
schlossen. Das Produkt war zum Verzehr fertig. 



Geschmack: Kein Schlempe/Hefe-Geschmack, 
Fruchtgeschmack - ausgezeichnet 
Aussehen: hell-rfitlich 
Geruch: Fruchtig, keine Hefe 

Festigkeit: Sehr gut zum Ldffein 

Beispiel 5 



die frische Weizenschlempe, so wie 
diese in der Brennerei anfillt Die Weizenschlempe wur- 
de eingedickt auf eine TYockensubstanz von ca. 70%. 
Vollmilch wurde erhitzt auf 90" C, dann wurde die einge- 
dickte Weizenschlempe mit einer Temperatur von 
ebenfalls 90°C zugegeben, und zwar 

sr Trocken- 



Beispiel3 

2,5 1 Weizenschlempe (siehe Beispiel 1) 

a) 250 g Erdbeeren tiefgefroren 

b) 250 g Magermilchpulver 

c) 70 g Lecithin 55 

d) 10 g Rote-Bete-Pulver (Instant) 
ejSgZitronensiure 

f) 85g Rote-GrQtze-Dessertpulver lohannisbeer/ 
Himbeer-Geschmack 

g) 35 g Aspik Gelatine extra eo 

h) 60 g Traubenzucker 

i) 300 g SflBstoff (natreen* flilssig) 

Die unter a) bis i) aufgefOhrten Zutaten wurden unter 
standigem Riihren der Weizenschlempe in heiBem Zu- 65 
stand zugegeben. 

Dann wurde das Produkt in Kunststoffschalen abge- 
fQlIt Nach 2-3 Stunden war der GelierprozeB abge- 



Diese Mischung wurde abgekUhlt auf ca. 40° C und 
mit den Joghurt-Kulturen versehen. Zur Girung wurde 
diese Mischung in Portionsbecher von 250 g abgef&Ut, 

0 und zwar 

als Naturjoghurt und 

als Fruchtjoghurt, einmal Erdbeerfrucht, einmal Datteln 
mit Feigenfrucht 

s 

Dieser gleiche Ansatz erfolgte mit Milch, Fettgehalt 
1,5%. 

Die Fruchtjoghurt-Mischung wurde mit Aspartame 
(SilBstofOgesOBt 
D Unter den gleichen Voraussetzungen wurde ein Kefir 
Getrankhergestellt 

Selbst Experten konnten bei der Verkostung am dar- 
auffolgenden Tag keinen Schlempe/Hefegeschmack 
feststellea Am besten beurteilt wurden der Joghurt mit 
der Fruchtmischung aus Dattebi und Feigen sowie der 
Naturjoghurt 
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Beispieie 

Spruhtrocknungsversuche wurden wie folgt durchge- 
fuhrt. 



lOOIWeizenschlempe 8%TS = 8,0kg= 50% 
4kgFrucht 60%TS-2.4kg= 15% 

62^21Buttermilch 9%TS = 5,6kg= 35% 



TS - Trockensubstanz 



Der heiBen Weizenschlempe, so wie diese aus dem 
Brenner austritt, wurde die Fruchtmischung und die is 
Buttermilch zugegeben. Danach wurde die gesamte 
Masse homogenisiert bei einem Druck von 150 bar. 
Dann wurde die Masse mit einer FColioidmOhle vermah- 
len und spruhgetrocknet. Um die erforderliche SiiBe zu 
erreiclien, wurde Aspartame (SiiBstoff) zugegeben, Die- 20 
se Versuche ergaben ein Weizenschlempe/Hefe ge- 
schmackfreies Produkt, das ausgezeichnet eingeruhrt 
werden kann in Fruchtsafte, Milch, Joghurt und auch in 
Wasser. 

Mit den gleichen Anteilen an Weizenschlempe und as 
Buttermilch wurde ein Produkt auf Gewarzbasis herge- ^ 
stelit Hierbei stellte sich ebenfalls heraus, daB der ' 
Schlempe/Hefe-Geschmack vdllig verdeckt wurde. 

Patentanspruche 30 

1. Lebensmittel, diatetische Lebensmittel, Lebens- 
mittelzusatze und Arzneimittel auf Basis von Hefe 
und gegebenenfalls aufgeschlossener und gegebe- 
nenfalls von den Spelzen befreiter Getreideschlem- 3s 
pe mit gegebenenfalls weiteren Nahrstoffen, Nahr- 
stoffzusatzen, Aromastoffen und/oder Ge- 
schmacksstoffen, dadurch gekennzeichnet, daB sie 
Geiierstoffe und/oder MilcheiweiB, insbesondere 
milchsaures MilcheiweiB, enthalten. 40 

2. Lebensmittel, diatetische Lebensmittel, Lebens- 
mittelzusatze und Arzneimittel nach Anspruch 1, 
dadurch gekennzeichnet, daB das Geliermittel Ge- 
latine, Alginat, Agar-Agar, Carrageenan und/oder 
Pektin ist 4S 

3. Lebensmittel, diatetische Lebensmittel, Lebens- 
mittelzusatze und Arzneimittel gemaB Anspruch 1 
Oder 2, dadurch gekennzeichnet, daB Saize und Dik- 
kungsmittel zugesetzt werden. 

4. Lebensmittel, diatetische Lebensmittel, Lebens- so 
mittelzusatze und Arzneimittel gemaB einem der 
Anspruche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, daB die 
darin enthaltende Getreideschlempe eine schonend 
destillierte Weizenschlempe ist, die erhalten wird 
durch Abtreiben des Alkohols durch Einleitung von 55 1 
Dampf. 

5. Lebensmittel, diatetische Lebensmittel, Lebens- 
mittelzusatze und Arzneimittel gemaB einem der 
Anspruche 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, daB 
entweder der heiBen Getreideschlempe frische He- eo 
fe Oder einer gekuhit zwischengelagerten Getrei- 
deschlempe zuvor abgetetete Hefe zugesetzt wird, 
und zwar in Mengen bis zu 300 Gew.-%, bezogen 
auf den Feststoffgehalt der Getreideschlempe. 

6. Lebensmittel, diatetische Lebensmittel, Lebens- es 
mittelzusatze und Arzneimittel gemaB einem der 
Anspruche 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, daB 
der AufschluB der Getreideschlempe erfolgt ist 
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durch kolloidale Vermahlung, Vermahlung in einer 
Kugelriihrwerkmiihle, Ultraschall oder schockarti- 
gesGefrieren und rasches Auftauen. 

7. Lebensmittel, diatetische Lebensmittel, Lebens- 
mittelzusStze und Arzneimittel gemaB einem der 
AnsprQche 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, daB 
eine Getreideschlempe verwendet wird, die durch 
schonenden AufschluB, Verg^rung und schonende 
Destination von zuvor feinstvermahlenem Getrei- 
deentstanden ist 

8. Lebensmittel, diatetische Lebensmittel, Lebens- 
raittelzusatze und Arzneimittel gemaB Anspruch 7, 
dadurch gekennzeichnet, daB das feinstvermahlene 
Getreide iiberwiegend eine TeilchengroBe von 
kleiner als 50 um aufweist. 

9. Lebensmittel, diatetische Lebensmittel, Lebens- 
mittelzusatze und Arzneimittel gemaB einem der 
Anspruche 1 bis 8, dadurch gekennzeichnet, daB die 
Weizenschlempe oder ein waBriger Extrakt dersel- 
ben schonend durch Spruhtrocknung getrocknet 
worden ist, wonach Gelatine zugegeben wird. 

10. Lebensmittel, diatetische Lebensmittel, Lebens- 
mittelzusatze und Arzneimittel gemaB einem der 
AnsprQche 1 bis 9, dadurch gekennzeichnet, daB die 
schonende Trocknung durch Gefriertrocknung er- 
folgt. 

11. Lebensmittel und diatetische Lebensmittel ge- 
mlB einem der AnsprQche 1 bis 10, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB als weitere ZusStze Milch, Jog- 
hurt, Milchpulver, Honig, lYockenobst, Gemusemi- 
schungen oder Schokolade verwendet werden. 

12. Lebensmittel und diatetische Lebensmittel ge- 
maB einem der Anspruche 1 bis 10, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB sie als Brot oder GebSck vorlie- 
gen. 

13. Lebensmittel und diatetische Lebensmittel ge- 
maB einem der Anspruche 1 bis 8, dadurch gekenn- 
zeichnet, daS das Produkt in Form von Desserts, 
Kaltschalen und/ oder Gotterspeisen vorliegt. 

14. Arzneimittel gemaB einem der Anspriiche 1 bis 
10, dadurch gekennzeichnet, daB sie in Form von 
Hart- Oder Weichgelatinekapsein vorliegen. 

15. Verfahren zur Herstellung von Lebensmittein, 
diatetischen Lebensmittein, Lebensmittelzusatzen 
und Arzneimitteln gemaB einem der Anspruche 1 
bis 12, dadurch gekennzeichnet, daB die Getreides- 

' chlempen bei Austritt aus dem Brenner, je nach 
gewflnschtem Endprodukt, direkt mit den zur Her- 
stellung benotigten Zutaten und dem Geliermittel 
und/oder MilcheiweiB, insbesondere milchsaurem 
MilcheiweiB, vermischt werdea 

16. Verfahren nach Anspruch 15, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Mischung homogenisiert und 
spruhgetrocknet oder homogenisiert, kalt extru- 
diert und als Granulat getrocknet wird, oder ohne 
Trocknung in Form einer sogenannten G6tterspei- 
se abgefiilit und portiohiert wird. 

1 7. Verfahren nach Anspruch 15 oder 16, dadurch 
gekennzeichnet, daB das Produkt nach Geliermit- 
telzugabe oder Zugabe von MilcheiweiB, insbeson- 
dere milchsaurem MilcheiweiB, gefriergetrocknet 
wird. 

18. Verfahren zur Herstellung von Lebensmittein, 
diatetischen Lebensmittein, Lebensmittelzusatzen 
und Arzneimitteln gemaB Anspruch 13, dadurch 
gekennzeichnet, daB eine Trocknung der mit Ge- 
liermitteln versetzten Getreideschlempe unter- 
bleibt und diese direkt zu den entsprechenden Pro- 
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dukten umgesetzt wird. 

19. Verfahren zur Herstellung von Lebensmitteln, 
diatetischen Lebensmitteln, Lebensmittelzusatzen 
und Arzneimitteln gemaB einem der Anspriiche 1 
bis 14, dadurch gekennzeichnet, daB die Schlempe s 
zunSchst getrocknet und dann mit Geliermitteln 
und/oder MilcheiweiS, insbesondere milchsaurem 
MilcheiweiJ), versetzt wird. woraufhin diese Mi- . 
schung weiterverarbeitet wird 

20. Verfahren zur Herstellung von Lebensmitteln, lo 
diatetischen Lebensmitteln, Lebensmittelzusitzen 
und Arzneimitteln gemilB einem der AnsprOche 1 
bis 14, dadurch gekennzeichnet, daB die Getreides- 
chlempe extrahiert, mit Geliermitteln und/oder 
MilcheiweiB, insbesondere milchsaurem Milchei- is 
weiB, versehen und danach zu den entsprechenden 
Produkten weiterverarbeitet wird. 

21. Verfahren zur Herstellung von Lebensmitteln, 
diatetischen Lebensmitteln, LebensmittelzusStzen 
und Arzneimitteln gemaB einem der Anspruche 1 20 
bis 14, dadurch gekennzeichnet, daB der getrockne- 

te Extrakt der Getreideschlempe mit Geliermitteln 
und/oder MilcheiweiB, insbesondere milchsaurem 
MilcheiweiB, versehen und danach zu den entspre- 
chenden Proidukten weiterverarbeitet wird. 25 

22. Verwendung von Geliermitteln und/oder Mil- 
cheiweiB, insbesondere milchsaurem MilcheiweiB, 
als Zusatz bei der Herstellung von Lebensmitteln, 
diatetischen Lebensmitteln, Lebensmittelzusatzen 
und Arzneimitteln auf Hefe- und Getreideschlem- 30 
pebasis. 



45 
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60 



- Leerseite — 



